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۵ ۱ 
۲ 1۸۵۵۵۵۰۵ ۲۱۱۱۱ نت 


۱۱۷۵۵ 0 م۵۵۵۵ اک 200 همم رن هن ۵60و هتم 0۲ ۵5ع۲,۲۲ 
6 ۳۵۱2۵۵۵0 تال اع] با 


مر ره ۲ ۳ مامصعصلع1. 0صه . معصمزع ‏ ۳۵۵0 صهنصه] 
نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۲ ِ 


تتصحطو۱۱ ن۳026 مطنزه ۷ ,2 *تتصفط! ممءب0حصصوحطم] ۱۱ رتصعمعو6 تمد مطم272 


160601۷۰:". 7 

16۷1560: 7 

۸660160: 21 
۸۷۵112016 001106: 1 


۲۱0۱۲ 40 6066 ۱ ۵: 


۷ 224 لهمتصصفده وم امقتاه 5۵60 هه ۵۴ ۲/6۵۲5 2022(۰) ۷۰ ,تصجطوه۱ ۲2026 رب متصقطک م2 مبطهمعه 207 
1 «8 1661:1100 ۵0 62166 ۳۵0۵ ۵/۵۵۱ .۹0۵۲۵26 6۵)604ع ۲۵۳ مامتها وفع ]9۳۷۵۵ گ۵ 0۳0۵6۲16 
,731-۰ 5(۰) 18 .]02۲7۵ 


ر( 

صه تقطا ۲۵00 ماطقطوتنهم 2 و1 )1 ,صقعه امد ۵۲ صحمن ]9۳۷۵۵ 0۲ 246 امنا0م0۳ تنعل 0۲ ۲۵۵ 2 15 ابا خممتاع0۵ 1۱۸0۳۵ 
م4 ولوبام۱۵ ۲ 0عمنیوی فصصمامامع صتقصه مط ۵۶ مصم ود اتلتمصف .ععهعماه عصتسل ومعصقطه لهعتصصفط مه مب 0110و ع0 
۷ ع 2001 ظ .تناها ۵ تلهتن ‏ لقممتاتتنه مط ممتتع مه )۵112۷0 ونیم طمتطه ‏ رولتعه بانج ۵۶ ممتاهل00 
مطا 1۳6۲6286 ما عاماتوومم موله وا 16 ,0612760 ۵۲ 0ماه۵۲۵7۵ و9 هه صماهلر0م2 رول‌متام‌ومصم مه ترمتاصه ۵۶ مصمتاهاجهعصهم 
مج واصملنمتاصه متامطاصری مصصمد 0 امه منممعممههه مطا ۳۱۵۱۷۵۷ .فاصهل0متاصه عصتل0ه ها ععاداها که 1۶۵ ۶امطه 
۶ عاصدامصه )صهه‌نصعله صنماجم 6608و فنص .فاصم دمتاصع تحتنهط عمط عفیا مه فعمیاامهگناصمصظ 160 فقظ معصمتعگهتم ععحصناققمم 
اه ماه من اه فصممومهمم متامهمزها رفظ ۷۵۲۵۵۷۵ .فصتصهاز۷ 24 رفلهتهصتص روعاهتل اتمه بلق مطتهما2۳0 
خصعوعتم عطا ,1۳۵۲۵1016۵ .وامعاه مه رقاممطمهمع۱۵ رولزمصن۶12۷ رولتمه متامصمطص وه طمناو قععو هنطه صا فصنام مه لقتاصمامم 
0ص ل2عتصصمط فلز ۲0۷۵مح1 ما عطاقم ]9۱9۷۵۵ طا امه 8600 نو ۵۶ 116005 مطا ماهعناوع۷ه1 ما ۵00۲۵0 قه۳ ت0٩‏ 
6۰ ۵6۲۵108 ۲۵1۲۱ عصینل ومتا0۳۳۵۵6 86885011 


0 012۵ م20 ها 0منوممزم ۷/28 9۵60 نو ۵۶ امهتاه منامطمعل2 ما رعومم‌نناص ونطا ۳۵۲ :فل‌مطاع]۱۷ 20 واهزه) ۷۱۸ 
۵ ۷۷۵۲۵ فا۵۲20 11106160 م1 .عناجتهج‌ججها مهم 2 بط 24 10۲ مصاتتاه طا (۷/۷ 50) امصحطاه 709۵ 10 20۵۱۷۵6۲ 
تعصتحاصمن ففهلع ععطاصصه صح طاً امومع صرح ۹۵ 40 ۵ همه صح طا 1160 مه عبانم 0مامتاصععصمم م1 ,۵۷۵۵0۲۵60۲ رتقاه؟ ۵ 7۷1 
تاه ۵۶ 200۷1 اصهلندمتاصه 0صح اصمتجمی ومنامصمدام لها10 .۵0ج قه )مدمه فطا آتاصیا )؟ 4 24 ۲۵۲۲18۵6۵۲۵00۲ 6ظ) ظ1 
۵ ۳ 20 0270صهاه فه مه متلدع منود 0مصامصه متتمتنمام بمالمعمنن ت۲0 مه رها 4مامنااهه ۷۵۲۵ ]۵20 8660 
۵۵ ]600120 ۹660 0012 مصم 1 ۲۵9۵601۷۵۱۷۰ بل0ظ)مح (1۲227۱رط-] منم 1 -۱«صمدام‌نل-2,2) ۱۳۳۳۲ ها انامه مصتممه۲ هو ۲201621 
هصنل‌نامصا دمتاهممتم لوعتصعطل هم فامع]له و1 مضه (0.59۵ 20 ,0.25 ,0.1 ,0.05) فعمماههعه )همع اد متانها ۵ 20060 
ص و۷۵ عاصا رحل- 15 2 فطعمصظ و عم 0مامتاهبه مه مرمع متتبمتها یامن صرح رمتاله مرمتهه رفبالم۷ 2010 ,ات201 
ماه ۵۶ ممصهامهععه و0۷۵ 20 ,مها رصاعم رتم۵0 رتملمی عصتلنامصا فمتاه۳0۵( (80۲صعو موفلظ :۹0۵۲2826 ۲۵1۲18612160 
کالناوع 16 .عممتاتومع 200۷6 و2 )عع] متصم0عظ غمهم-5 2 و۵ 2860 قعمامنده 0مصنح‌تاصه 15 عصلونا 28865560 ۷/۵۲۵ وقلم2۳0٩‏ 
وود مهو معط مصلمنا ممصهتنه۷ ۵ ولو امه طزه 7260لمصه میعب رمط) فصه صمتاه06۷1 270صهاه خفصهعصه قه ۲۵۵۵۲۲۵۵0 ۱۸/۵۲۵ 
0.05(۰>) )کم فصو مامتااناهه و خصع‌عصتن بوها 202172760 ۱۷۵۲۵ وعمصمتع]گن اهمتاوتاهاه .14 مملونه۷ 


۴ ع 100 0۵۲ 2010 عألَهع عم 111.79 + 1108.78 ۷۷۵۲۵ عماجم وامجمطامبامم لهاما 0۶ واناعع: م۲ خصمتقویه کر مره و6اناعع1 

0 0.47 + 35.17 ۷۵8 2060 10 4 0۴ معصه؟ طمتاجاجهعصهع عط صا اممتاه ۹660 هن ۵۶ اتمه مهو لهع۱۵0 4ص )مارم 
٩0۵0۷۰ 6 8‏ 15 ص1 بالعحظ 0.59 + 12.13 مه ]۵020 5660 نو ۵۶ (050ظ) ممتاحتاجهعومع اصمله‌تله عطا ,«مولظ .2.9506 + 64.92 
ها عص0۲عع۸ .200۷1 مطلعمه۹62۷ ۲۵016۵1 ۲۵۵ 0۶ )صملندمتاصه مط) تماجعتع معط 0۵ ۷11 ]1 ,۴50 مط) تعالقصصه عطا عقطا ام 
(۵60.05) و562۷ ۲۵01621 م۲۵ و۵ )م6116 اصهملنصولو 2 فقط مهتانه فنص ۵۶ ممتاح‌تاجهعصمی فط فطع 0صبا۶0 قه 16 رفاناوع؟ مطا 
معط )2 0۷60و فافع مظ1. .860هعععصا ومناهمميم بمااماتطصا و16 رتعمتاه معط ۵۶ ممتاح‌صوهعومم فطا عصتفدهععص1 طز۷ غقطا 50 
م۷2 2010 20 «اتقنمه معط هم صهعتنصوله ۷۵۲۵ مصصتا ممهعماد 24 امه 6۵60و هتم ۵۲ فممتاهاصوهمصمع )صممن اه ممتات20 


0 5016806 ۳۵۵۵0 0۴ 1200۵2100۵0 ,۳۲۵69501 ۸۵50012 220 ۲۲۵۲۵990۲ )صهاوتوفظ اصعلتاگ »۷۲۵ تمص‌۳۲۵ :3 200 2 ,1 
۰ ۵۳۲28 ]. رواتوته۷ نصا ۸2۵40 متصصقاو1 رط‌صهرظ ولمم)-ع-تطقطاه ررعمامصطمع 1 

(00051210.26.11 6۵ تقد یمه :اتقصصرظ عمط بخظ عصت‌ه۵موعتم)۴) 

1۵]: 4 
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0 2240 2010107 0۴ واصامصصه مطا رعتمعصههه مد امهتانه 5660 هتم ۵۶ اصیامصصج فطع عصتوهعمصد از عقطا وق فمامطهه عماتاها 0۶ 
«صه‌نصواه 1062560 ععاناه گم فقام‌جصهه 201 صا مببلهب قرمه 4ص تنج عمط رموله .(0.05ک۵) «لاصه‌تصونه 60ودععصا مبله۷ 
وصعمصصاهع۲] ما معع01ص1 مب موقط گم صتامصصح مه ۲۱۵۱۷۵۷ (0.05که) ممتاههعتظه: عصتننل مصتا ممهتماو عصلفهععهصا ۳ 
6 10 مب 0۵ 6۵010 عمط رعصصتا مع2ع۵اه عصتستل مامرصهه امعجمه مطاً مقطا مقه؟ 9۱09۵۲ 2 26 60وهعمه1 آمهتاره هت عمتصتفاومه 
فالناوی؟ ما ۱۷۲۱۵۲۵۵0۷ .ومم برجم ما م1 ۵۴ انامه معط عصتاان‌صجم صا اممتانه 9660 هتم ها وصنامم‌مومی متامصعطام 0 ]ععه 
6 ۱۱۵6 0۶ وه فطا ۵ رهق ط)15 مط حصم )ممتاه ۹660 نع فطا گم صمتاحصه‌عجمه فطا عصنفدهعصا طاذه تقطا ۲۵۷۵۵160 
0 6۵۵۵۲00 0601۵2860 باه نصوزه ماممصادهه تمااباها ۵ للم متتبهزمانجوامتط 0صه مناله منوج ۵ فتصتامصصج فطا رلمتت۵م 
2۶6 ]000۵0 ۹660 هط صا همهم متامصمطام ۵۶ ومع )صهلترمتاصج فص م6 مبال و1 فنظ1 860۰05(۰) عامرصصنقه ا0عاجمی فطا 
مطا ۸۱ .(060.05) مصصتا معهعماه معط همتسل امه وله 100762960 وعمتصد اهمتصصمهان 211 رتاو وتطا مر .عوعع۵۲۵ ممتاهترن مطا 
0 مصتتیل رتم0 ا۵ععه) مامرحصهه امعم فطا مصم عصمعلن امه تصونه مه دمناهممم «تمقصعو 0ع)متاله7ه صا وقام‌صهه 
عط ما ۵0عدم60 0۲۵۵6۲01 مافها 24 عمامه طا 56۵۲۵5 ۹۵880۲ ماه 20 فاصم‌صصادعه رد۳ ونطا صا بر 0.05کم) عمهعم0و ۵۶ دام 
2 بطمتاهتاله6۷ 56850۲۷ 0۶ فصصتعا ما اباها رعممصصهل 000201۷۵ 0012760 )مها دنل 0.5۵ 0۶ طم2)1تاجهمص۵ع 2 رلهععصهع 1 ,ا0متاصهم 

۰عمصص2ع 065172016 )دمص مط مه 000۵60عص فصح 56160160 و1 امعقتاه قنطه 0.259۵ عمتصنمادم اصعصادع] 


۰ ۹۵150۲۷ ,0۶0۵6169 آ2عتصصمط واا 200 )هدما رتعااحاظ رامهتانه 660و من 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 
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مقاله علمی -پژوهشی 
اثرات عصاره دانه جبا بر ویژگی‌های شیمیایی و حسی کره حاصل از خامه شیرین طی نگهداری 
در یخچال 


زهرا صدری صائین "- محمدرضا خانی "*- وجیهه فدائی نوغانی۲ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۱۰/۰۶ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۱۱/۲۷ 


تاریخ پذیرش: ۱ 


چکیده 


کره به‌عنوان یک نوع فرآورده لبنی, از خامه شیرین یا خامه ترش تهیه می‌شود که می‌تواند به دلیل تغییرات اکسیداتیو دچار فساد شود. اين تحقیق با هدف 
بررسی اثرات آنتیاکسداتین عصاره دانه چیا در کره حاصل از خامه شیرین جهت بپبود ویژگی‌های شیمیایی (اسیدیته» عدد اسیدی, عدد پراکسید و اسید 
تیوباربیتوریک) و حسی (رنگ» بوه طعمم بافت و پذیرش کلی) آن طی دو ماه نگهداری در یخچال انجام گردید.ابتدا عصاره الکلی دانه چیاتهیه و میزان پلی‌فضول 
کل و فعالیت آنتی‌اکسیدانی آن ارزیابی گردید و سپس با درصدهای مختلف (۰۰/۰۵ ۰۰/۱ ۰/۲۵ و ۰/۵) به کره افزوده شد و اثرات آن بر ویژگی‌های کره ارزیابی 
شد. نتایج مقدار پلی‌فنول کل حدود ۱۱۱/۷۹ ۱۱۰۸/۷۸ میلی‌گرم اسید گالیک بر ۱۰۰ گرم عصاره و قدرت مهارکنندگی عصاره دانه چیا در محدوده غلظت ۲۰- 
۴ درصدء ۰/۴۷ ۳۵/۱۷۸ تا ۲/۹۵ ۶۴/۹۲۵ درصد به‌دست آمد. نتایج نشان داد با افزايش میزان عصاره دانه چیا در کر میزان اسیدیته و عدد اسیدی به‌طور معنی 


داری نسبت به نمونه شاهد افزايش و عدد پراکسید و اسید تیوباربیتوریک کاهش یافت (۴۰/۰۵). همچنین تمامی این شاخص‌های شیمیایی با افزایش مدت 
زمان نگهداری به‌طور معنیداری افزایش یافتند (5۰/۰۵ تمامی نمونه‌ا از نظر ویژگی‌های حسی (به استثای بو) در طول ۶۰ روز نگهداری با نمونه شاهد 
تفاوت معنی‌داری داشتند (۳>۰/۰۵) به‌طوری که تیمارها از امتیازات رنگ و طعم بهتری نسبت به شاهد برخوردار بودند. به‌طور کلی غلظت ۰/۵ درصد عصاره چیا 
باعث یه تعویق انداختن فساد اکسیدایو گردید اما از نظر ازیایی حسی» تیمار حاوی ۰/۲۵ درصد عصاره چیا به‌عنوان تیمار برتر انتخاب و معرفی می‌گردد. 


واژه‌های کلیدی: عصاره دانه چیاء کره» فعالیت آنتی|اکشیداتی» ویژگی‌های شیمیایی» ویژگی‌های حسی- 


مقدمه 

کره یکی از فرآورده‌های چرب شیر بوده که حاوی ۸۰ درصد 
چربی» ۱۶ درصد آب و ۴ درصد ماده خشک بدون چربی است و به 
طور گسترده در سراسر جهان مصرف می‌شود (,.21 61 00)-۱۷۲6062 
7 تولید صنعتی کره شامل استفاده از خامه به‌عنوان ماده اولیه و 
از طریق تبدیل امولسیون‌های روغن در آب یه امولسیون‌های آب در 
روغن توسط کره‌زنی با سرعت بالا می‌باشد ( ,100 200 ۳۱۷۷ 
6 

فساد شیمیایی کره بر اثر هیدرولیز و اکسیداسیون چربی صورت 
می‌گیرد در حقیقت» هنگامی که لیپلیز و اکسیداسیون اتفاق می‌افتده 
منجر به رنسید شدن می‌شود که آغلب عامل اساسی تعیین کننده عمر 


۸ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد. استادیار دانشیار, گروه علوم و 
ضنایع غنایی؛ واحد شهرقدسء دانشگاه آزاد اسالامی, تهران» ایران: 
*# - نویسنده مسئول: ۵00051211.26.1) تفه :فرظ 

10]: ۴7 4 


نگهداری محصولات غذایی است (2017 ,.1 6 ۵۸10). لیبولیز 
باعث تجمع اسیدهای چرب آزاد می‌شود که می‌تواند باعث ایجاد 
طعم‌های بد ترشیدگی, بوتیریکی تلخی, صابونی یا گسی شود. در 
محصولات لبنی با محتوای بالای اسیدهای چرب اشباع نشده» 
اکسیداسیون باعث ایجاد طعم‌های فلزی» روغنی یا بیاتی می‌شود 
(2017 ,.21 ع 0)-۷60067). همچنین اکسیداسیون باعث ایجاد 
اکسیژن‌های واکنش‌پذیر می‌شود که با سرطان, التهاب پیری و 
اختلالات قلبی-عروقی در ارتباط هستند (2009 ,.21 66 222 با 
افزودن مقادیر کم ترکیبات آلشاکشتنان می‌توان از اتوااکسیداسیون 
جلوگیری کرد و یا آن را به کاخ انداخت ( 4هه ات02 
6 ,:210210)). همچنین می‌توان با اضافه کردن آنتی‌اکسیدان 
هاء ماندگاری کره را افزایش داد (2009 ,.لة 66 2272 با این حال» 
ماهیت سرطان‌زای برخی از آتتی‌اکسیدان‌های مصنوعی و ترجیح 
مصرف کنندگان» سبب جلب توجه تولیدکنندگان به استفاده از آنتی- 
اکسیدان‌های طبیعی شده است (2010 ,.21 )6 1,000). 
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در پژوهشی اثر افزودن ترکیبات گیاهی طبیعی نظیر عصاره‌های 
کاسنی و رزماری را بر ویژگی‌های کره حاصل از خامه ترش مورد 
بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد که نمونه‌های حاوی این دو عصاره 
در مقایسه با نمونه شاهد. عدد اسیدی و پایداری اکسیداسیونی بیشتر و 
میزان ترکیبات پلی‌فنولی و عدد پراکسید کمتری داشتند اما میزان 
ترکیبات پلی‌فنولی در طول مدت نگهداری کاهش یافت -۸۳۱201) 
(2012 ,.21 66 0200ع2. در تحقیق دیگری اثر عصاره دارچین را بر 
روی خواص کره بررسی و گزارش کردند که کره حاوی عصاره 
دارچین در مقایسه با نمونه شاهد. در طول مدت دو ماه نگهداری 
دارای عدد پراکسید و اسیدهای چرب آزاد کمتر بود و فعالیت آنتی- 
اکسیدانی دارچین توانست مان دگاری کره را افزایش دهد 
(2016 وله ۶ ععحمصهع۷11222). همچنین نتایج یک تحقیسق 
مشخص نمود که افزودن اسانس سیر به کره سبب کاهش و کند 
شدن روند اکسیداسیون گردید و با افزایش غلظت اسانس سیر میزان 
عدد اسیدی کاهش و اسیدیته افزایش یافت ( 204 ۸۲۱ 
0 ,ا1>۵107201). در مطالعه دیگری تاثیر عصاره هیدروالکلی 
پوسته مغز گردو روی ماندگاری کره سنتی در مدت زمان ٩۰‏ روز 
بررسی و گزارش کردند که نمونه شاهد در مقایسه با سایر تیمارها در 
مدت زمان نگهداری از عدد اسیدی» عدد پراکسید و اسیدهای چرب 
آزاد بیشتری برخوردار بود (2019 .21 66 ۷]6012۵۸060). نتایچ این 
تحقیقات و سایر موارد مشابه» دال بر اثرات مطلوب عصاره‌ها و 
اسانس‌های گیاهی بر ویژگی‌های مورد مطالعه در کره بوده که لزوم 
بررسی اثرات سایر ترکیبات طبیعی با منشا گیاهی را دو چندان می 
کند. 

چیا با نام علمی سل ۱۱5۳66 ۵/۲۱۵ گیاهی علفی یک سلله و 
متعلق به خانواده 270120626 می‌باشد و بومی جنوب مکزیک و 
شمال گواتمالا است (2014 ,.21 66 1ا16ع18). دانه چیا دارای حدود 
حاوی اسیدهای چرب ضروری نظیر اسید آلفالینوللیک (امگا ۲) و اسید 
لینولگیک (امکا ۶) می‌باشد (2017 ,۳2:0). بسیاری از ترکیبات 
زیست‌فعال با پتانسیل آنتی‌اکسیدانی بالا در دانه‌های چیا مانند 
اسیدهای فنولیک, فلاونوئیدها» توکوفرول‌ها و استرول‌ها وجود دارند 
(2019 ,یله اه 0005-050۷07516>). مصرف دانه چیا به دلیل داشتن 
فیبر غذایی دارای اثرات مفیدی بر سلامتی است ( 002۳040-1127 
9 ,.21 66). دانه‌های چیا به دلیل تاثیرات مفید روی بیماری 
قلبی - عروقی» اختلالات سیستم‌های عصبی و گوارشی و تنظیم 
سطح کلسترول و تری‌گلیسیرید خون, به‌عنوان یک جزء غذایی 
فراسودمند مطرح هستند (2017 ,.21 6 عاصحصصهادناظ) 


در سال‌های اخیر به کارگیری از دانهچیا به شکل‌های مختلف در 
برخی محصولات غذایی مورد توجه و بررسی قرار گرفته است. در 
تحقیقی تولید پنیر نرم غنی شده با پودر دانه چیا را در طول مدت ۳۰ 
روز نگهداری مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد که در پنیر غنی 
شده با پودر چیاء میزان کل مواد جامد. خاکستر و فیبر خام افزایش و 
چربی و 0۳ کاهش یافت (2017 ,۳210). در پژوهش دیگری با 
بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی ماست غنی شده با مقادیر 
مختلف دانه چیا گزارش شد که دانه چیا هیچ تاثیری بر 0۳1 و مقادیر 
اسیدیته قابل تیتر ماست نداشت و پنلیست‌ها بافت» طعمء رنگ و 
ظاهر ماست شاهد و ماست با ۱/۵ درصد دانه چیا را نسبت به 
درصدهای بالاتر دانه چیا ترجیح دادند (2018 ,.ه )6 تناانک). 
همچنین نتایج یک تحقیق مشخص نمود که با افزودن آرد دانه چیا 
به سوسیس مرغء مقدار اسید تیوبارییتوریک نسبت به نمونه شاهد در 
مدت ۲۱ روز نگهداری در دمای یخجال کاهش یافت ( 200 حصمحطن] 
09 ,۷]0۳۵۳60). لذا با توجه به اثرات مفید بکارگیری از عصاره 
های گیاهی و اثرات قابل توجه استفاده از دانه چیا در برخضی 
محصولات غذایی» تحقیق حاضر با هدف بررسی اثرات عصاره دانه 
چیا به‌منظور بهبود ویژگی‌های شیمیایی و حسی کره حاصل از خامه 
شیرین در شرایط نگهداری در یخچال مورد بررسی قرار گرفته است. 


مواد و روش‌ها 

دانه چیا از شرکت بسته‌بندی زیست فناوران سلامت محور 
ایرانیان (محصول کشور بولیوی) و خامه جهت تولید کره از شرکت 
لبنیات پاستوریزه پاک تهیه شد. همچنین کلیه مواد شیمیایی و حلال 
های مورد استفاده جهت انحام آزمون‌ها ساخت شرکت مرک آلمان 


بود. 


تهیه عصاره الکلی دانه چیا 

ابتدا دانه چیا آسیاب شد و پودر آن به مقدار ۵ درصد وزنی احجمی 
به اتانول۷۰ درصد افزوده شد و توسط شیکر 116 عنعدط 4۷۲93 
آلمان) با دور 7010 ۰ به مدت ۶ ساعت هم زده شد و به مدت ۲۴ 
ساعت در دمای اتاق قرار گرفت و سپس با کاغذ صافی واتمن صاف 
شد. عصاره فیلتر شده با استفاده از اواپراتور دوار تحت خلاء 
(طمامکنع11 4001 1200:2 آلمان) برای تبخیر اتانول در دمای ۶۰ 
درجه سانتی‌گراد تغلیظ شد. مخلوط تغلیظ شده در آون (ایران خودساز, 
0 ۵1) در دمای ۴۰ درجه سانتی گراد خشک شد و تا زمان انحام 
آزمایش در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد در ظرف شیشه‌ای کهربایی در 
یخجال (عصاعصدی ۲791۳58۸15 کره) نگپداری شد ( 16۱۷۵8 
9 ,.21 ا6). 


صدری صائین و همکاران | اثرات عصاره دانه چیا بر وبژگی‌های شیمیایی و حسی... ‏ ۱۷۵۵ 


روش تولید نمونه‌های کره 

تولید نمونه‌ها در کارخانه لبنیات پاستوریزه پاک انحام شد. بدین 
صورت که خامه با محتوای چربی استاندارد شده در دمای ۱۱۰- ۸۵ 
درجه سانتی‌گراد به مدت ۳۰- ۱۰ ثانیه پاستوریزه گردید. سپس خامه 
به مدت ۷۲ ساعت در دمای ۵ درجه سانتی‌گراد ذخیره گردید تا تبلور 
بر کی یل دیول کو ۵ ۵9۲ ارگ مقاه و 
دمای ۷ درجه سانتی‌گراد با استفاده از دستگاه تولید کره (201 
1۳2-۳ سوئیس)» در ۱۵۰ دور در دقیقه تا زمانی که شکستگی 
مشاهده و ذرات کره تشکیل شود. چرن گردید. دوغ از ذرات کره جدا 
و کره ۳ بار با آب تصفیه شده با اسمز معکوس سرد (۱۰ درجه سانتی 
گراد) در چرن شستشو شد. سپس کره برای چند دقيقه در ۳۰ دور در 
دقیقه کار کرد تا محتوای آب آزاد کاهش یابد ( 6۲ ححطعمال:0 
6 ,.له). سپس کره تولیدی به‌طور جداگانه با ۰/۰۵ ۰/۱ 9۰/۲۵ 
۵ درصد از عصاره دانه چیا مخلوط شد تا نمونه‌های کاملا همگن 
به‌دست آید. نمونه شاهد ()) و تیمارهای حاوی عصاره دانه چیا به 
ترتیب افزایش درصد عصاره (,۲ 12 13 و 14) در بسته‌های ۱۰۰ 
گرمی از جنس پلی‌پروپیلن پر شدند و در شرایط خلا بسته‌بندی و در 
یخچال به مدت ۶۰ روز نگهداری شدند و در روزهای ۱, ۱۵ ۲۰ ۴۳۵ 
و ۶۰ از نظر ویژگی‌های شیمیایی و حسی در سه تکرار مورد ارزیابی 
قرار گرفتند 


اندازه‌گیری ترکیبات پلی‌فنل کل عصاره دانه چیا 

به این منظور در یک لوله آزمایش ۳۰ میکرولیتر عصاره. ۲۳۷۰ 
میکرولیتر آب مقطر و ۱۵۰ میکرولیتر از معرف فولین سیوکالتیو به 
مدت ۱۰ ثانیه ورتکس گردید. یک نمونه شاهد با جایگزینی عصاره با 
۰ میکرولیتر اتانول تهیه گردید. بعد از ۲ دقیقه ۴۵۰ میکرولیتر 
کربنات سدیم ۱۵ درصد اضافه شد و محلول‌ها به مدت ۱۰ ثانیه با 
ورتکس مخلوط شدند و سپس به مدت ۲ ساعت در دمای اتاق و به 
دور از نور نگهداری شدند و پس از آن میزان جذب در ۷۶۵ نانومتر با 
دستگاه اسپکتروفتومتر (1060» 7۷2100 اسپانیا) اندازه‌گیری شد. 
یک منحنی کالیبراسیون از اسید گالیک در محدوده غلظت ۲۰ تا 
۰ میلی‌گرم بر لیر برای تعیین مقدار فنل کل استفاده گردید. 
نتایج به دست آمده بر حسب میلی گرم اسید گالیک در هر ۱۰۰ گرم از 
نمونه بیان شد (2018 ,.21 61 20710051 1) 


اندازه‌گیری فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره دانه چیا 
ارزیابی فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره با آزمون جذب رادیکال 


تن اخام شنه پراش انم مان سبط میوش از 
عاج غلظت‌های حن مختلف عصاره ( ۴ تا ۳۰ درصد حجم )و ۳۹۰۰ 


مگ توا ۳ مه عراز وف موه امه را با 
میکرولیتر نانول و ۳۹۰۰ میکرولیتر از محلول 10۳۲3 تهیه شد. هر 
مخلوط به مدت ۲۰ دقیقه در تاریکی قرار گرفت و پس از آن میزان 
جذب در اسپکتروفتومتر در طول موج ۵۱۷ نانومتر اندازه گیری شد. 
درصد فعالیت آنتی‌اکسیدانی از اختلاف جذب نمونه شاهد و نمونه 
عصاره تقسیم بر جذب نمونه شاهد ضربدر ۱۰۰ به‌دست آمد. در 
نهایت با استفاده از ميانگین جذب‌های خوانده شده "م۲5 (غلظت 
موثر ۵۰//) برای عصاره الکلی دانه چیا محاسبه شد (66 120710۷/51 
18 .۵1 


اندازهگیری اسیدیته و عدد اسیدی 
میزان اسیدیته و عدد اسیدی در نمونه‌های کره با روش 
و انوا هو حاکن اقایز اشوس یت 
۶ و دی اتیل اتر) و مصرف فنل فتالئین و سپس تیتراسیون با 
محلول هیدروکسید پتاسیم با غلظت ۰/۱ مول بر لیتر به‌ترتیب مطابق 
با رابطه ۱ و ۲ محاسبه و بر حسب درصد و میلی‌گرم در گرم گزارش 
گردید (2009 ,4178 150 در اين رابطه‌هاء ) غلطت حقیقی 
پتاسیم بر حسب میلی‌لیتر 19 وزن نمونه بر حسب گرم و ۷ مولاریته 
بر حسب گرم بر مول اسید چرب غالب کره (اسید اولئیک) می‌باشد. 
)۱( 100 0 /100 *۷۲ ۷ <(9۵) ۲۲۸ 


۳ ۰ ۰-(101/2 عه) ۸۷ 


اندازه گیری عدد پراکسید 
این شاخص در نمونه‌های کره با روش یدومتری با استفاده از 
محلول یدور پتاسیم و تیتراسیون با محلول استاندارد تیوسولفات سدیم 
۱ نرمال مطابق با رابطه ۲ محاسبه و بر حسب میلی‌اکی والان 
اکسیژن فعال در هر کیلوگرم گزارش گردید (2018 ,4179 10750) 
در این رابطه ۷ حجم محلول تیوسولفات سدیم مورد استفاده برای 
از کنو کسام لاتم ول اساتا و یکت مات 
سدیم مورد استفاده برای آزمون شاهد بر حسب میلی‌لیتر لا[ نرمالیته 
محلول تیوسولفات سدیم و 10 وزن نمونه بر حسب گرم می‌باشد. 
)۲ جح /100 ۱ <(۷-۷۵0) <(02/۵ وعحظ) ۳۱۷ 


اندازه‌گیری اسید تیوباربیتوریک 
این شاخص در نمونه‌های کره با روش اسپکتروفتومتری با 
استفاده از واکنشگر اسید تیوبارییتوریک و بررسی جذب نوری محلول 


مرمع امومع آصمتم۲۸1 1 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۱ 


در طول موج ۵۳۰ نانومتر مطابق با رابطه ۴ محاسبه و بر حسب 
میلی‌گرم مالون دی آلدئید بر کیلوگرم گزارش گردید 1350) 
(2007 ,10494. در اين رابطه ۸ میزان جذب محلول آزمایش» ظ 
میزان جذب محلول شاهد و 10 وزن نمونه بر حسب گرم می‌باشد. 

۱۴ /50 «<(۸-3) -(۷۱0۸۵/۱۵ عص) 18۸ 


ارزیابی حسی کره 

با انتخاب ۱۵ ارزیاب آموزش ندیده ویژگی‌های ارگانولپتیکی 
شامل طمم, بو بافت, رنگ و پذیرش کلی تیمارها و نمونه شاهد در 
روزهای ۰۱ ۰۱۵ ۰۳۰ ۴۵ و ۶۰ نگهداری با استفاده از آزمون هدونیک 
۵ نقطه ای ارزیابی گردید. ارزياب‌ها با اختصاص امتیاز ۱ تا ۵ نظر خود 
را اعلام کردند. به‌طوری که نمره‌های ۱ ۲ ۳ ۴ و ۵ بهترتیب نان 
دهنده کیفیت بسیار ضعیف» ضعیف متوسطء خوب و خیلی خوب در 
نظر گرفته شد. نمونه‌ها یک ساعت قبل از انجام آنلیز از یخچال خارج 
شده تا به دمای ۱۳ درجه سانتی‌گراد برسند 6 صع‌طعه-0هطض) 
(2012 .21 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای بررسی تغییرات شیمیایی و حسی تیمارهای مختلف کره (۵ 
مارا در طول زمان ۵ عقطم )1 بطم کاملا تضاوفی استفاده شند: 
تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها و بررسی اثر معنی‌داری عصاره دانه چیا 
بر ویژگی‌های مورد مطالعه نمونه‌های کره با روش آنالیز واریانس دو 
طرفه و مقایسه بین میانگین‌های معنی‌دار با استفاده از آزمون چند 
دامنه ای دانکن با سطح اطمینان ٩۵‏ درصد (0>۰/۰۵) با استفاده از 
تماق 14 کدطه آناه کرقه صامی ربوم طابر سبه تکراز اتضام 


مقدار پلی‌فنول کل و فعالیت آنتیاکسیدانی عصاره دانه چیا 

عصاره دانه چیا منبع خوبی از ترکیبات فنولی مانند اسید 
کلروژنیک» اسید کافتیک» میرستین» کوثرستین و کامفرول است که در 
ایحاد فعالیت آکم| کستتاتیخ موثراند (2018 ,2 6 120710۷/51 
در این تحقیق. میزان ترکیبات فنولی در محدوده 
۹ 5< ۱۱۰۸/۷۸ میلی‌گرم اسید گالیک بر ۱۰۰ گرم عصاره الکلی 
دانه چیا به‌دست آمد. همچنین قدرت مهارکنندگی عصاره الکلی دانه 
چیا در محدوده غلظت ۴ الی۲۰ درصد حجمی» در محدوده 
۷ : ۲۵/۱۷ تا ۲/۹۵ ۶۴/۹۲ درصد اندازه‌گیری شد. میزان 
غلظت موثر یا م1265 غلظت آنتی‌اکسیدان موجود در محیط است که 


توانایی از بين بردن ۵۰ درصد از رادیکال آزاد را دارد که در این 


تحقیق در مورد عصاره دانه چیا به مقدار ۰/۵۹۲ ۱۲/۱۳۵ میلی گرم بر 
لیتر به‌دست آمد. فعالیت ات سید ان قابل توجه عصاره دانه چیا را 
می‌توان به مقادیر بالای ترکیبات فنولی موجود در دانه آن نسبت داد 
(2021 ,بلح اع 8206). بدیهی است هرچه 0و۳ کوچکتر باشد. 
قدرت آنتی‌اکسیدانی یا مهار رادیکال‌های آزاد بیشتر می‌باشد. با توجه 
به نتایج مشخص شد که غلظت عصاره چیا تاثیر معنی‌داری بر مهار 
رادیکال آزاد دارده به‌طوری که با افزايش غلظت عصاره. خاصیت 
مهارکنندگی آن افزایش یافت (۰/۰۵>ه. نتایع تحقیق حاضر با نیج 
۸۵ و همکاران (۲۰۱۸) و 52067 و همکاران (۲۰۲۱) که 
گزارش کردند عصاره دانه چیا دارای میزان ترکیبات فنولی و فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی بالایی است مطابقت دارد (2021 .21 6 نتع‌0د5 
2018 .له 66 26710۷۷51]) 


میزان اسیدیته و عدد اسیدی نمونه‌های کره 

نتایج اسیدیته و عدد اسیدی به‌ترتیب در جدول‌های ۱ و ۲ نشان 
داده شده است. اسیدیته به‌عنوان مقدار اسیدهای چرب آزاد و عدد 
اسیدی به‌عنوان مقدار میلی‌گرم پتاس مورد نیاز برای خنشی کردن 
اسیدهای چرب آزاد موجود در نمونه» دو تا از شاخص‌های شیمیایی 
عم یقت کقرلن کیت گیرهرهر زان کول وهز نی ماشدگازی 
هستند (2009 ,.21 )6 1>2719). بر اساس آنالیز واریانس افزودن 
غلظت‌های مختلف عصاره دانه چیا و زمان نگهداری بر میزان اسیدیته 
و عدد اسیدی نمونه‌های کره معنی‌دار بود (0>۰/۰۵). نتایج نشان داد 
که افزايش درصد استفاده از عصاره الکلی دانه چیا به‌طور معنی‌داری 
سبب افزايیش اسیدیته و هم عدد اسیدی تیمارهای مختلف کره شد 
(0>۰/۰۵). همچنین میزان اسیدیته و عدد اسیدی در تمامی نمونه 
های کره با افزایش زمان نگهداری در شرایط یخچالی به‌طور معنی- 
داری افزايش بافت. با این حال میزان این دو شاخص در تیمارهای 
حاوی عصاره چیا نسبت به نمونه شاهد با سرعت کمتری در طول 
مدت زمان نگهداری افزايش یافت که علت آن می‌تواند به اثر 
ترکیبات فنولی موجود در عصاره دنه چیا در کنترل فعالیت آنزیم‌های 
پویتیک باشد. هر چندانتقال آنزیم‌های بسیر انار در برایر حرارت 
از شیرو خامه یه هکل قال یه کرفه زا خت لایر وهی رویز ترش 
گلیسیریدها و فسفولیپیدهای غشای گوبچه چربی در حضور آب و 
تولید اسیدهای چرب آزاد شده و میزان اسیدیته و عدد اسیدی در طی 
مدت نگهداری افزايش می‌یابد (2016 ,۷101160867). البته در این 
تحقیق, میزان اسیدیته و عدد اسیدی در تمامی تیمارهای حاوی 
عصاره چیا از روز ۱۵ تا ۴۵ ام نگهداری ثابت بود (0<۰/۰۵). چربی 
های حاوی آب زیاد نظیر کره بیشتر در معرض هیدرولیز و ایجاد طعم 
و بوی ناخوشناند هستند که عواملی نظیرمیزان اسیده رطویتء دصا و 


صدری صائین و همکاران / اثرات عصاره دانه چیا بر ویژگی‌های شیمیایی و حسی... ۷۵۷ 


آنزیم‌های هیدرولیز کننده مثل لیپاز می‌تواند سبب تشدید هیدرولیز 
چربی‌ها شوند (2012 ,له ۶ صد‌طعه-نمصطض. ص۸ و 
۵۷0810 (۲۰۲۰) و ۳۵0 (۲۰۱۷) به‌ترتیب با بررسی اثر افزودن 
سیر به کره و پودر دانه چیا به پنیره و ۸۳201-22۳00 و همکاران 
(۲۰۱۲) و ۱۷6012206 و همکاران (۲۰۱۹ به‌ترتیب با بررسی اثر 
عصاره‌های رزماری و کاسنی و عصاره پوسته مفز گردو روی اسیدیته 
و عدد اسیدی نشان دادند که نمونه‌های حاوی سیر و پودر چیا 9 


اسیدی بیشتری را نشان دادند و در تمامی نمونه‌ها با افزايش مدت 
تحقیق حاضر مطابقت دارند (2012 ب.لة )ع صحلطعه-1مصطه : 
20195 ,.21 6۲ ۱۷۲۵۳۴0۲2206 :20205 رتااع1۵/20 0ص صنلبچضر 
7 ,۲2:0 


جدول ۱- اسیدیته (درصد) نمونه‌های کره حاوی عصاره دانه چیا طی ۲۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی (میانکین* انحراف معار) 
(نل٩‏ جمهع]) 0۵۲226 ۲۵/۱۵۵۲۵6۵0 و02 60 مصایل مه ۹660 فنط) عصنصتداصی عمامرصوهه هط آ۵ رم ۸۲0 -1 12016 


۱۳ 

روز 

30 45 00 
0.66 2 ۰ 0.66 2.۰ 0.67 2-0 
0.66 ۰ 0.66 ۰ 0.67 2-0 
0.67 2-0 0.67 2۳ 0.69 00 
0.69 2-0003 0.69 2-003۳ 0.70 20۳ 
0.72 2-0 0.72 2-000۳ 0.73 


"۱ 
1 15 
۵ 0:62 0.00۳۲5 ۰. 065 2 
11 0.65 40.000 ۰ 004 
12 0.66 40.00 ۰ 0.67 0 
13 0.67 00 0.69 12000۳3۳ 
14 0.72 0.008 ۰.072 0005۳ 


(060.05) 50 0۶ 1۱6۷۵۱ مطا که فاصماهها جمع۵۵0۷ فععصمعع0111 اصهمرللصونه 2 عرص متام طمهع ط قهعم10۱ ]هم۲ع۲]زر] ۶ 
060.05(۰) 566 ۵۶ 16761 عطا که دودل عهعتماه مععساعه دععمعه]لنل اصمم‌ت/نصعنه ه علفع‌نصد سم موه ما مقمع‌مممنا اهر تم 
20 0 1۱۲6۵0۳0۵0۲ :و1 امه هتطه 0.1۵ ۵1 اصمصطاهم1۳ :12 باه متطه 0.05۵ 0۶ )صمصاهم؟] :1 ,عامصعو آمتج۵ :0) 
(اعحتای له 0.59۵ 0۴ )1۳۵۵060 1 رامهتاه منم 


جدول ۲- عدد اسیدی (2/2) نمونه‌های کره حاوی عصاره دانه چیا طی 1۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی (میانگین۳- انحراف معیار) 
(ناو جمهه۱۷) ععه۹)۵۲۵ )۵۵و۱۵ وج 60 عصای )هه 9660 منصه عصتصتدادی ممامرصوه هایط گ۵ رفص ما۷2 ۸۵0 -2 12۳016 


۱۳ 

روز 

30 45 00 
1.32 0 1.32 0 1.34 0 
1.32 1.32 0 1.34 0 
1.34 1.34 1.37 002 
1.37 00۳ 1.37 0 1.43 2-0۲ 
1.43 2-000 1.43 002 1.46 0.052۰ 


۹ 
1 15 
۵ 1.23 0.00۲۶ ۰. 129 
11 1.29 20.0 3 
12 1.32 0 
13 1.34 40.00۲ ۰ ۰ 1:37 000 
14 1.43 40,008 ۰. 1.43 2-0005 


060.05(۰) 56 0۶ 16۷61 مطا اه فاصمطاههه م۵۵۱۵ وعمصعتعن )صهم1لتصعنه 2 مامعص متام طمهع طا مفهع10۱9۷۵ ]ه۲۵ع۲]رر] 2۶ 
060.05(۰) 566 ۵۶ 16761 عطا له دودل عهعتماه مععساعط مععمعتع]لنل اصمع‌ت/ نموه ه علمه‌نمد سم موه صا مممعمموتا اصمتهگزر] که 
20 0 11۲۵۵0۴0۵0۵۲ :و 1 راعهاه هت 0.1۵ 01 اصممصطاهم۳] :12 باه متطل 0.05۵ 0۶۴ )عمصه16] :1 رعامصهو آمطج0۵0 :0) 
(اعحتان من 0.59۵ 0۴ )م1۳۵2 ۲ مامتا قلطم 


عدد پراکسید و اسید تیوباربیتوریک نمونه‌های کره 

نتایج عدد پراکسید و اسید تیوبارییتوریک نمونه‌های کره به‌ترتیب 
در جدول‌های ۲ و ۴ نشان داده شده است. اکسیداسیون چربی‌ها و 
واکنش اکسیژن با پیوندهای دوگانه اسیدهای چرب غیراشباع باعث 
تشکیل پراکسید و هیدروپراکسیدها می‌شود و با گذشت زمان و تجزیه 
و تخریب هیدروپراکسیدها می‌توان با اندازه گیری اسید تیوباربیتوریک 
به میزان پیشرفت اکسیداسیون پی برد ( ,20و12 2040 0و۸ 
0 .بر اساس آنالیز واریانس» اثرات غلظت عصاره دانه چیاء مدت 
زمان نگهداری و اثرات متقابل تیمار و زمان نگهداری بر میزان این دو 


شاخص معنی‌دار بود (06۰/۰۵). همان طور که ملاحظه می‌شود با 
افزایش درصد به‌کارگیری عصاره الکلی دانه چیا از روز ۱۵ام تا انتهای 
مدت نگهداری. به‌طور معنی‌داری میزان عدد پراکسید و اسید 
تیوباربیتوریک تیمارهای کره نسبت به نمونه شاهد و نیز نسبت به 
تیمارهای حاوی مقادیر کمتر عصاره چیا کاهش یافت (0>۰/۰۵). 
علت این امر ناشی از اثرات آنتی‌اکسیدانی مربوط به ترکیبات فتولی 
عصاره دانه چیا و به تاخیر انداختن روند اکسیداسیون می‌باشد 
(2019 بلح ع ماو« معتت-ونادام). با این حال» میزان هر دو 
شاخص عدد پراکسید و اسید تیوبربیتوریک در تمامی نموندها با 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۱ 


افزايش مدت زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری افزایش یافت 
(0>۰/۰۵). دلیل اين افزایش در طی مدت زمان نگهداری را می‌توان 
به فساد اکسیداتیو چربی و تشکیل محصولات اولیه (هیدروپراکسیدها) 
و انویه اکسیداسیون (مالون دی آلدئیدها) در طی نگهداری نسبت داد 
(2018 بله )ء حقطعطهل). هر چند که افزایش عدد پراکسید و 
تیوباربیتوریک اسید در نمونه شاهد با سرعت زیاد (به‌ترتیب از ۰/۲ به 
8 ۳6 ۱۸۷۶ و از ۰/۲۲ به ۷۲۸۵/۷۵ ع۳ ۱/۸۲) و در 
تیمارهای حاوین خصاره الکلی.دانه چیا به‌ویهه با مقاذیر تشر عصاره 
با سرعت کمتری (در تیمار 14 به‌ترتیب از ۰/۲ بهع02/1 5260 ۰/۴۲ 
و از ۰/۳۲ به ۷۲۵/2 ۳2 ۰/۷۰) اتفاق افتاد. دلیل این روند ناشی 
از افزایش قدرت آنتی‌اکسیدانی ترکیبات فنولی در نتیجه افزایش 
غلظت است که می‌توان آن را به افزایش تعداد جایگاه‌های فعال این 


2 , .21 6۲ نطامته/طمطع). ۷۲6۱012206 و همکاران (۲۰۱۹) و 
6 و همکاران (۲۰۱۶) به‌ترتیب با بررسی تاثیر عصاره 
پوسته مغز گردو و عصاره دارچین روی عدد پراکسید کره و ۸7017 و 
(۲۰۲۰) در بررسی اثر افزودن سیر به کره و قطن و 
لحصصههط۷/0 (۲۰۱۹) در بررسی اثر آرد دانه چیا در سوسیس مرغ 
به نتایج مشابهی رسیدند و گزارش کردند که تیمارهای حاوی این 
ترکیبات در مقایسه با نمونه شاهد» عدد پراکسید و اسید تیوباربیتوریک 
کمتری را نشان دادند و با افزايش غلظت عصاره میزان هر دو شاخص 
نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت و با افزایش زمان نگهداری» میزان 
هر دو در نمونه‌ها افزايش یافت که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت 
دارند ( ,یلح 66 20201۷160012۵000 ,تااق20/طهک1 0ص2 منبش 
۶ ۷1028222۳0226 :2019 ,4عصهط۱۷۵ مضه حصقصصناً 20195 


ترکیبات برای واکنش با رادیکال‌های آزاد نسبت داد (-نتعحط6 بت 


جدول ۳- عدد پراکسید (0:/2 ۳60) نمونه‌های کره حاوی عصاره دانه چیا طی 1۰ روز نگهداری در نسرایط یخچال (میانگین*+ انحراف معیار) 
6 ۵ 12 60 م0 )دج 5660 دنل مدای ممامرصده )اه کم رم/0۵2 وعصه) م۷2 ۳۵۲۵۲۵6 -3 12016 


(نلو حخصهع]۷) 
1۳31 ۱۰2/۳۵۵ ۱( 
روز 
00 45 30 15 1 
2-001۳ 1.76 *0- 0.94 0.42 .۰ "20.01۳ 028 .۰ 0.00۲8 0.20 ۵ 
1281-001۳ 0.00۳ 0.49 03800 0,02۳ 0,32 ...0.00 0.20 11 
2-00 0.86 ۳ 0.37 ا 0 20.01۳ 0.20 12 
2۴ 0.92 2۳۵ 0.36 0 0 ۰.0.27 ۰ 20.00۳ 0.20 13 
0۴ 0.42 ۶ 0.22 2-۳ 022 ۰ ۰ 20.008 0.22 ۰ 0.0068 0.20 14 


(060.05) 50 0۶ 1۱6۷6۱ مطا که فاممصاهعا ممعبعه وممممبمن0 )صمهم‌تصعله ۵ مهعلصا متام طموه ظاً 1097۵۲۵۵8 ۲ومرع]۴ز([ 2۶ 
.(0>0.05) 596 ۲ ۱۵۷61 عطا که درد وعهعماه ممع۳عه معمصعه] گنل تصعمت/نصعتو ه عامعنصا «مز مه صذ عفهم‌تمومتا اصمتم]]زر] ده 
20 0 11۲۵۵0۴۵۵0۵۲ :و1 رامهتاه هتم 0.1۵ 01 اصمصطاهم1۳ :12 بامهتاه متط 0.05۵ 0۶ )صمصاهم؟] :1 ,عامصحو آمج۵ :0) 
(امحتا نو 0.59۵ 0۴ اطمص۳۵۵] ۲ مامتا منم 


جدول 6- میزان اسید تیوباربیتوریک (:۱10۸/6 72) نمونه‌های کره حاوی عصاره دانه چیا طی ٩۰‏ روز نگهداری در شرایط یخچالی (میانگین+ 
انحراف معیار) 
12۷ 60 متس هه 660و فنص ماو ممام‌صده متانا ۵ (م ۱۷۲۱۱۵۸ و مسلدت 0لمد2 »تس زمبدطمامن۳ 4-1 1206 
(داو ه2ع]۷) 900۲226 


1۳31 1-۰۳۹۵( 
روز 
00 45 30 15 1 
1-000۳ 1.82 2-00۳ 1.20 20۶ 0.85 .۰ 0.01۳ 0,49 .۰ 20.008 0.32 ف‌ 
0۲ 1.41 2000۳ 0.67 ۷ 08 ۰ 0.008 0.32 11 
0۴ 1.10 0.53 ۰/6 0.00۲ 0:38 .۰ 0.01۳ 0.32 12 
شونمد 0.90 0.49 ار 0 20.00۳ 0.32 13 
2۴ 0.70 0.43 ۰.0.37 0.006 0:37 ۰ 0.0019 0.32 14 


060.05(۰) 566 ۶ 16۷۵1 عطا که واصمحادها م60۵۵ وعمصع116 اصه‌تصونه ج 41ص متام طمهع طا فهع10۷9۷6۵۲ ۲۵۲۵۵۲]زر] 2۶ 
(0>0.05) 566 0۶ 16۷۵1 عطا که درد ععمعماه ممع۳ع0 معمصععم گنل تصهعت/نصوته د ماععنصز همع مق صذ عفهم‌تمووا تصعتم]]زر] ده 
20 0 1۲۵۵0۴۵۵0۵۲ :و1 رامهاه قتط 0.1۵ 01 اهمصصلهم۳] :12 بامهته هتم 0.05۵ 0۶۴ )عمصاهع] :1 رعامصهد آمطج0۵ :0) 
(اعحقتان حنطه 0.59۵ 0۴ )1۳۵۵060 ۲ مامتا قلطم 
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ویژگی‌های حسی نمونه‌های کره تیمار و زمان نگهداری روی سایر ویژگی‌های حسی شامل رنگ» 
نتایج آنالیز واریانس نشان داد درصد به‌کارگیری عصاره الکلی دانه بافت» طعم و پذیرش کلی نمونه‌ها معنی‌دار بود (0>۰/۰۵) که نتایج 
چیا و همچنین مدت زمان نگهداری روی ارزیابی حسی بو اثر معنی آنها به‌ترتیب در شکل‌های شماره ۸۱ ۲ ۳ و ۴ نشان داده شده است. 


داری نداشتند و تمامی نمونه‌ها از نظر ویژگی بو در طول مدت 
نگهداری از امتیازات مشابه و خوب بالای ۴ برخوردار بودند اما اثر نوع 


6 

5 
۳ 
3 طِ 
0 
ح ۱ 4 و 
2 
71س 3 3 
چ 
12 چ 
2 5 
ثك‌ 
3س ِ 
۵ 

سب 1 


60 45 30 15 1 
(ج) عصتاً ۹101۲2826 


شکل ۱- روند تغیبرات امتیاز رنگ نمونه‌های کره حاوی عصاره دانه چیا در طی 1۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی 
۵ 4 12۱ 60 م0 )ون ۵60و من مصاصتهاوی امه مایا ۵ ۵و م۵ 1۰ ۲1۵۰ 
0>0.05(۰) 566 0۶ 16۷۵1 عمط ۵1 فاصمصاهع] 0۵00۵۵ وعمهم01۴۱6۲ اصهمزنصوزه ه ملهمنصا پجدل طمقع صا مفهم10۱9۵۲ آممبع]زر] ۶ 


(امعحاه علطم 0.59۵ :14 راععاه 612 0۰230 :13 راعع0۲ه قتطام 0.1۵ :12 مامتا 12 0.05۵ :1۱ باهتاطمن) :0) 
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شکل ۲- روند تغییرات امتیاز بافت نمونه‌های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی 1۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی 
6 ۲۵/۲۱۵۵۲۸۱۵ 02 60 م0 اعدا 660 هنم مصتصهانی امد مان ان ۹۵۵۵ ۲۵0۵۲۵ 2۰ ۲۱۵۰ 
860.05(۰) 566 ۶ 16۷۵1 عطا اه واصماهه) م0۵۲۵ دممهم01۴16۲ )صهمزتصرع زو م ملهعت4صا تجدل طامقع صا مفهم109۵۲ آمرمبع]زر] ۶ 


(اما6 012 0.59۵ :1 راعوتاه ملظ 0.230 :13 باععتاه هنم 0.1۵ :12 راععتاه متطه 0.05۵ :1 باهتاطمن) :0) 
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(ج) عصتاً ۹101۲2826 


شکل ۳- روند تغییرات امتیاز طعم نمونه‌های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی 1۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی 
۵ ۵۵۵۵۵ 02 60 هب0 واه ٩6۵0‏ هتم مصتصنهاوم دی تن ان مه 6۵ ۲۱۵۸۷۵۲ .3 ,۲۱۵ 
(860.05) 56۵ 0۶ 16۷۵1 عطا ۵ فاصماهها معع۵0ه دعمظ01۶16۲۵ اصهم‌ز نطو له ه ملهعل4ص1 رد طمقع ها مفهم109۵۲ عصع۲ع۶زر[ * 


(امقتات من 0.5۵ :۲ باععاه هن 0.2590 :13 با626 002 0۰1۵ :12 مامتا من 0.05۵ :1۱ باهتاطم) :0) 
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(ج) عصتاً ۹101۲2826 


شکل 6- روند تغییرات امتیاز پذیرش کلی نمونه‌های کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا در طی ۰ روز نگهداری در شرایط یخچالی 
6 ۵۲2۲۵0ع ۲۵ و0 60 متس )۵02 ۹660 هتم فداصم ماه مان که ۵و ممصه)م۵ع0ه 0۷۵۲۵ :4 .۲12 
8>0.05(۰) 566 0۶ |۱6۷۵ عطا )۵ فاصمطاهها جهع۵۲ه دمممم01۴16۲ )صهم‌زگتصع له م ملهعت4ص1 رد طمقع ها مفهم109/۵۲ اصمبع]زر[ * 


(امعقتات مت 0.5۵ :۲ راععاه هنم 0.250 :13 با626 62 0۰19۵ :12 ماععقتاه قنطه 0.05۵ :1 باهتاطمن) :0) 


همانطور که ملاحظه می‌شود افزایش زمان نگهداری منجر به اسیدهای چرب غیراشباع باشد (2017 ,.له )6 0)-۷60067). لذا با 
کاهش امتیاز حسی رنگ در نمونه شاهد و تیمار :71 شده ولی افزایش توجه به نتایج به‌دست آمده از آزمون‌های شیمیایی در نمونه شاهد و 
درصد به‌کارگیری عصاره دانه چیا به‌طور معنی‌داری امتیاز رنگ را تیمار ,1 که از میزان اکسیداسیون بیشتری نسبت به سایر تیمارها 
افزايش داد (06۰/۰۵). کاهش امتیاز رنگ در طول مدت نگهداری برخوردار بودند می‌توان کاهش امتیاز رنگ در آنها را نسبت به سایر 


می‌تواند ناشی از اکسیداسیون محصولات لبنی با محتوای بالای ‏ تیمارها توجیه نمود. با اين حال افزایش زمان نگهداری» امتیاز حسی 


صدری صائین و همکاران / اثرات عصاره دانه چیا بر ویژگی‌های شیمیایی و حسی... ۱۷۶۱ 


بافت نمونه‌های کره را در روز ام نسبت به روز اول به‌طور معنی 
داری افزايش داد (0>۰/۰۵). به‌طور کلی نتایج امتیازات بافت نمونه- 
های کره از یک روند ثابت و مشخصی برخوردار نبود که دلیل آن 
می‌تواند ناشی از دمای نگهداری باشد که تأثیر زیادی در میزان سفتی 
کره دارد. همچنین افزودن سایر ترکیبات روغنی باعث کاهش سفتی 
می‌شود (2006 ,ع16205) و اکسیداسیون چربی نیز بر بافت 
محصولات لبنی تأثیر می‌گذارد. 

از طرف دیگر افزایش زمان نگهداری منجر به کاهش امتیاز حسی 
افزايش داد. دلیل کاهش امتیاز حسی طعم در نمونه شاهد حین 
نگهداری ناشی از تسریع اکسیداسیون اسیدهای چرب غیراشباع است 
که باعث ایجاد طعم‌های نامطلوب می‌شود ( ,.21 6 00)-۷۲6۱062 
7 همچنین دما و مدت زمان نگهداری و نوع بسته‌بندی کره 
می‌توانند طعم کره را تحت تأثیر قرار دهند (2008 .21 64 6۵056). 
در نهایت افزایش زمان نگهداری منجر به کاهش امتیاز حسی پذیرش 
کلی در تمامی نمونه‌ها شد و درصد به‌کارگیری عصاره الکلی دانه چیا 
عصاره (14) کاهش و در سایر تیمارها نسبت به نمونه شاهد افزایش 
داد (۰/۰۵کم). 20]مصینطج1۵ و طععصمل‌هنطه۳ (۲۰۱۷) 
0 و همکاران (۲۰۱۹ 12176001 و همکاران (۲۰۱۵)» 
به‌ترتیب با بررسی اثر افزودن کنجد و عصاره کنجاله کنجد. عصاره 
پوسته مغز گردو و عصاره رزماری بر کره و فیلم پلیمری کره گزارش 
کردند که با گذشت زمان امتیاز رنگ نمونه در کره‌ها کاهش یافت و 
افزايش غلظت عصاره و گذشت زمان سبب کاهش مقبولیت کلی 
نمونه‌ها شد ولی تاثیر قابل توجهی بر امتیاز بافت نداشت و با گذشت 
زمان امتیاز طعم نمونهها روند کاهشی داشت و بهترین امتیاز پذیرش 
۱ 40 ۰101۵01-0820 ۰ 2019 مبلق 6 ۷]600122061: 
15 , .21 6۲ 12659 :2017 بحاوع 2 حصتحه ۲ همچنین الک 
و همکاران (۲۰۱۸) گزارش دادند که پنلیست‌هاء بافت» طعم و رنگ 
ماست شاهد و ماست با ۱/۵ درصد دانه چیا را نست به مقادیر بیشتر 
دانه چیا ترجیح دادند که این نتایج در بسیاری از موارد با نتایج تحقیق 
حاضر همخوانی دارند (2018 .21 )6 تنا0انک). 


منابع 


نتیجه گیری 

به‌طور کلی» بر اساس نتایج پژوهش حاضر مشخص گردید که 
مقادیر اسیدیته و عدد اسیدی و کاهش عدد پراکسید و اسید 
تیوبارییتوریک نسبت به نمونه شاهد شد اما افزایش مدت زمان 
نگهداری به‌طور معنی‌داری مقادیر اسیدیته» عدد اسیدی, عدد پراکسید 
و اسیدتیوباربیتوریک را افزایش داد هر چند که در تیمارهای حاوی 
عصاره دانه چیا با روند کندتری اتفاق افتاد (0>۰/۰۵). ارزیابی 
خصوصیات حسی نیز نشان داد که افزايش درصد به‌کارگیری عصاره 
الکلی دانه چیا در کره منجر به افزايش امتیاز ویژگی‌های حسی رنگ 
و نیز طعم (به جز تیمار 14) در مقایسه با نمونه شاهد شد. هرچند که 
طعم و پذیرش کلی در بیشترین غلظت عصاره چیا در تیمار حاوی 
۵ درصد (14) نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت. اما امتیاز حسی 
(0<۰/۰۵). همچنین افزایش زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری امتیاز 
خصوصیات حسی رنگ و پذیرش کلی را در تمامی نمونه‌های کره 
کاهش داد اما باعث افزايش امتیاز حسی طعم و بافت در تیمارها 
۰/۲۵ عصاره دانه چیا ۱۳ و 013( از نظر همه ویژگی‌های حسی در 
طول مدت ۶۰ روز نگهداری از کیفیت قابل قبول و عمدتً رضایت 
بخشی برخوردار بودند. لذا نتایج به‌دست آمده حاکی از آن است که 
کره حاوی عصاره الکلی دانه چیا به‌واسطه داشتن مقدار زیادی از 
ترکیبات فنولی, دارای فعالیت آنتیاکسیدانی بالا و نیز ویژگی‌های 
حسی مطلوبی است که می‌توان به کارگیری از آن را جهت به تعویق 
انداختن فساد اکسیداتیو و بهبود ویژگی‌های حسی کره توصیه نمود. 


تشکر ۴ قدردانی 
نویسندگان مقاله مراتب سپاس و قدردانی خود را از شرکت لبنیات 
امکانات لازم را برای تولید نمونه‌ها و انجام آزمون‌ها فراهم آوردند 


لمصمتن0ه ۵۶ بانانطهاه معجتهاه ,(2017) ۲۱۰ بعتلاظ وب و002212ظ وید ولمم ری رت1۳1 ریگ بتا۸2200 .۲ م۸ .1 
2۷۱۵۱۹ ۵00 ۵ ۵۱۵ .۵۷-۵۲۵000۵6 عصنووع»0۳0 ماقم حصم ماه اصه0دمتاصه از 0عطمتنصه میاه صفلفتصت ]1 


17: 1-30. 0://010 ۵ 5 


فص «تفصمو۲0 ۵ )61160 مصهل«متاظ .(2012) .۲۱ رافتا2۲00صاصهطوزمط ریق تلهم ورگ رلتهععا۲ و.ظط مطهلطعه هه . .2 
کتامورصصهت امطمتامصماص مهتم :120۳2 .[ممتاهاتمعو] وهی عتامو مصمع ناه ۵۶ اتلاطهاه مطا وم فاعهتانه صتتمطمتم 
۳۹120[۰عظ م1] (ع۱0مصطامع 1 4ج ص50۵ ۲۵۵۵ ۵۶ ۲۵۵۱۲10 ).۷۲ ,۷۵۲۹10۷ ]۲ 


۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۱ 


۶ کامعه نوی ۲۵00 آهع۲ 0ج ۷16۲0 طا متاععع گم افتاصمامم امعاگه )صجلندمتاصظ (2020) .1.۲ رتالق۵720ک ریگ ملظ 
۵ ۲۱ 0۴ 9۱۵ ۱۵۵۵0 .ماناها ۵۶ دمناهم0 680۲و مضه ناماد ممتهلنده صم صمت)ه)ممصصماممناو متاتقع 
0۰ :(122)3 ,«ع661110108 1 0710 

مجح صماصهام. مالتمجوامام 12‏ ۳۲]600۷۵ .  )2017(.‏ بن) ‏ رمحعطاق. من متقاتطانا؟ وثا.ظ مطقصههم با ,عاصهصه ما۳ 
رم ۹۱۵6۱۵۸ ۵۵۱) 1۱29660 200 (مر معهه۱ ۵۷۱۵ع) 9660 هن هط حمتاهاناومدعصه فتاصوکصا ههام۵0 
97-55۰ 2 02019 ۳090 9 /0 7 صلما210 تازفااازون 200 ۱۱۵۵1126 
09 6/1 10.101 /۱005://001.0۲2 

موه 0 ممتامم0۳۵ اصهل20100 معط متقعلاوع10۷ 2018(۰) .2 رتتتصض تصقاکقط ریک رتتقممک طم۴2۵011220وظ ر.ظ محقطعطمر[ 
0 ۲۵004 0۴ 0۱۵۱۵ .عطمتانجهع مههعماد عصتل ره داوم گه انامه مطا جه (عاوعه راد مت آذه لدتاصعووع [26۵ 
۳۵۵۹۵0۰ 1] 73-90 :(11) 112 ,۷۵۸۰۱۱۵۳۸ ۵7۵0 

ا0۱02162عظ مجح لههتمصرمطممتودام رلهعلوماماماممنص من ممتافامم18 صفعه 0۴ ۲]6۵۲ .(2016) ٩۰۷۰‏ ,1۵0 رل ر۷۵ظ 
.29-6 :201 )0 ۳000 "0 0۵ ۵۱۷۵۱۱۵۱۷۵۹-۰ ۳ 01 ۱/۹۹ 
9 16/1 10.10 /۱05://001.0۲82 

ک اه( 0 ول ۲۷۵۲۱۵ .۹6605 نحل طذ 10104160 عوععه 501۲ مضه ]و۷۵ ۵۴ صمتاهناله ۲۷ .(2017) ۰۸۰۳۰۳۰ ٩.۱۷۲‏ ,۲21 
.1-۰ :(12)1 ,661۱669 ۲00۵ 

عتامحعطام 01 ۵۲5ع۳]6 ,(2012) ۷۲۰ رلصه۵۲9ظ0) وی بل212ظ ببظ ۱۷۲20008۵ تطاعم0هو .۷ رها م۲ بتطا0تو]طقطاع- 0206 
اتمه و۵ فاصم 0و )صممل اه رصن زوم تج تامهها فیم‌ممیام)) و مت ممع صم ممتامهتا قصتامم‌صمم 
:(1) 26 ,۵60۲61 ها ۵۱۱۵۱6 وه ص۷۹۵ ]۵ هل مه ۵ بمب ماصیاه گه انامه ۵20020۷۵ صا 20۳۷16 
۴۵۲۹۵[۰ 1۳] 59-72 

,)۸۳۱۱۵۷۵-۱6۲۵ .۰ ب612 02112700-11۷ مظ.ظ رمتعصطم- ۵0۲۲2۱67 و۷2 ب۲۳۵۷1]10-021772 .نا ,1122- ما0 
2 0۳01۵ مه 2860 عصمتوانصم ماطاامل 0عالمع ۵۶ ممتاه2تمامه فده 0ص )صمجوم‌م۱۳۵۷۵۱ 2019(۰) .0).ل ,267-00082162 
۵ ۵0۲20 ها همع هط 1۵20060 مضه فمصصراممماها ‏ اصممن ‏ اه عرص ممهاامناظ ‏ (با. هعنصهمولظ 
7 7 1 .677۰ :(8)12 ,۲۵0۵05 5771671615(۰ 
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موجه ۲ ری 1۳ .عامنالمی ان 4صح اتمه ۵۶ وتووقصم ,(2009) ,۲۲ رتصتتفک ر.ل رتطعم0‌صفطک ریک بتلمصصمطم۱۷ رت رحطتتهک .. 


۲] ۷۵10۷ ۲۵99, 1 
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-05://001.018/10.3168/[05.2007) .45-465 :(9102 ,ععع رهظ ۵ امصیمل .عتنطها مصح 112۷0۲ تمتتاها ج۵ ٩0۲226‏ 
0۳17 


4ص لهمتمممطه‌ملو دای وممصفطصه )ماه ۹660 هتط ,(2019) .9.0 بطق و.ت).۳۲ ,وم بلط رفظ ).۲ م10 . 


۲۲۵۹://001.0۲8/10.3168/10:.2018-9 4870-4876۰ :(102)6 0۵6 ام 0 0۵۱۵ 0۴۱۷۵۵۵ ومتا0100۵6۲ 


0 2018(۰) ۷۲۰ به)تعناجاه]۱۷ و.ظ رقصطهم210 ۷ وبا۳.ظ ,۷270 و 9.1 موعت01) ریگ ] ر600۵21۷65 ر.9. 1202100۷1 . 


0 - ۲,۲۷۷ .6۱۳2615 6605 هتطل 068168860 حصم نامه فاصهل مامح گم ممتاحلد7ع مطع صا ول‌مطاممظد متتامصطمحصفطه ۵0۴ 
16/[.1۳77].2018.04.080 10.10 /۸105://001.018 .303-307 :95 ,جوعهاه 166 ۵00 5661۱66 


ومبل۷ 1۳۸ 0 ممهمیاهه ممامتل ما عنام ولعمو متطل ۵۶ مم108001001۵6 01 ۲1]6۵۲ .(2019) هک بمصصفط۵ رف رتطقصنا. 


٩۱0۲2۵26. 0۱۲۵ 01۳۵۵0 5621۱65, 6)1(: 97-۰‏ عصناهمه عصلس انلمتان لمزطاه‌عهتهه هه 


]20و1۳ :و۵۵0 لقصمتاعصیط مه مهن متاصه رولهع۲201 معع۲ ,(2010) .۱۲ یهتصقطن ریق بکلقاقط۲ ببظ لاه ,.۷ ,1000 . 


118-۰ :(4)8 روسه۵۵ «ممو6۵ ۳۵۰۸۱۵ 6اققط مقحصییط 


امعم تفمصیی! نله ]۵ ۳6۵۲ ,(2019) ,۱۷۲ مرتعتمق .۸ رت7000عصصا ولا رتتامملمصصصمطاما رآ رهم۷۵02 .. 


 03( ۰‏ و۵۱0 ماه تقصمتاتهه ...۵1 ولا کامطو . فط ...هم امقتاه .. متامطامعاهمل 7 . ومصهعمامطرمهظ 
6 ۱ 16/1 10.10 /۱005://001.0۲2 


صدری صائین و همکاران / اثرات عصاره دانه چیا بر ویژگی‌های شیمیایی و حسی... 


2 مه لحعتحصمطه فطع طا وععصفط ,(2017) .ل وماله‌هاتف ویک محعطات۱۷۱2 مگ ممحعاصی و.ل.۲ ب-۷۲۵8062 
۵ 0 0:۵ 2و ۵۶ صمتانل20 جح مها 0۲ قامع]اظ عمهتماو هصتسل تناها انم وم گم ومتادتتهاممتقه 
2۸ 0 /۱))0۹://01.0۲2/10.1016 .121-32 :63 راهان وه هاادهموره) 

0 ۷۵۵ ۲۲۵/۵۲۵۷۱۵۵ ۲۵00۱0۲۵۰ناصهجط و1 هصه )عت0۲00 م1 :فامجا0مم 126 عنم مظان صه تعتباظ 2016(۰) کل.ظ رصهقصم)عم]۷ 
1-۰ ۲۳ :اتهصرصع1۳ ور 290 .6۱۱65 ۲00۵0 

.(2016) .1,۲ رووم ر.ظ مطمللا ورن رتفعمصصم! م۷۲ رصه نون ریک رهم۱۷ وبا تاه .۲.۳ مصقطمعاامن 0۵ 
۴ ما۷۵ عتنافون و0 ومع موم تناها ۵۶ ومتاهم0۳0 فقو 4ص بطمل)تدممصمن لهمتصصمده روعتاوتمامه هط نامام 
9441-60۰ :(99)12 ,96۵766 ۵۴1۵۵۲ ۱۵ یل .عحصما 5 1660102 

0 منااههجصها معهتهاو ما حمتاقام ما تعاتاها جوم فطل ترمتاصه آ۵ امعاه م1 ,(2006) .9 تافص لقن ریق ات2 
.951-9 :(108)11 ,17661:7010 را مرت هلا ۱۱۵0 "0 0۵ 1 1101210۳8۰ 
9( 0 9/0( 

۶۴ 1166 ۴امطه صم )صهلن«مناصه متامطاطه ۵1 ۲]۲۵۵۲ .(2009) ,۲ رلفحاوتم ریگ رگهوزهلط ر.ل مطعلاا۷۷1 به تفه شک م22 
161-۰ :(3)2 ,و۱010 ۱۱۵۲۵۵۱ .صهاوله۲ وا صقصله]۱ مه ۱۵۵ مها 0ععنامعناصفجط پرالهع10 

0 (همتمصمطاممعو ردام عطا مق همصتیای مه قتطه رکحعطاه متا ۵۲ ۲۲۵۵۲ ,(2021) ۲۰ ,0201طقطو وق متصهعهتمطک رب رنته0ه 
8 237-245 :(18) 112 ,مجوما16690 ۵00 566062 ۳۵۵۵0 ۵۴ ول صمنه۵ 00۲حطع که فعلاتهم0۲0 )هل هناهد 
۳۵۲۹۱۵[۰ 

۲ (۱۱۳۳۲) انا متمصد زاوج 0ماه6۵ امقتاه رتقمطعو۲0 0۲ ۲۲/۵۵۲ 2015(۰) ۸۲۰ مطافمصههجصنطه۲ و۷ رتقصصه 12 رب رتطوعع2 ]1 
0 126-139 :(2) 11 ,هل ع۵ع وما166100 ۵۳۱۵4 ۵6010۱66 ۳۵۵0 ۲۳۵۲۱۲۵۸ .۰ .0020 نها و ممتاامانطط1 
۰[ ۳6۲۹120 

مه ۵ ممتاممم۳ن لهتماممنمه مه اهمنمه0ممورصن گم ممتلمتاه۱۲ .(20017 ,۷۲ مطوه‌صهل‌صنطه۳ .۲ ر101۵01-۳00124 
0 19121 :صوتطه 1 .(صمتام)عهوونع| مها متس مجاه اصملل ماه ملق مصصعومع مه مصقوعی ۳ موم 
۵۲۹۵۰ ۱1۱ 102۷مصط0ع 1 20 ممممژمو ۲۵۵۵0 0۶ انامه ۱۷:۰ ,۷۵910 ]۲ 

۷۵۰۹۸۸ 0۱۵0۸) طمحصقصصت ]۵ وا۵ع۳]6 ,(2016) .0۵۰۱۰۵۱۲ مه1ععظ و.ما,۱۷],۳.ظ بوزهتنطاه۲ رف ب6ع10222221028 ۱۷ 
136-۰ :6 ,66۵6 ۳۵۵0۵ ۳۵۵۵0۱۵( .ناه ۵۶ دمناهمم۳م احمصمتامصنظط ج۵ امهتاره 
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